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ISTRUZIONE 

* 

Per la confezione di quel gaggi di vini, che do- 
vranno figurare in una esposizione ampelograflca 
ehe avrà luogo In una delle Città di Puglia In 
Settembre del 18 71, e delle margotte delle cor- 
rispondenti viti', ehe dovranno accompagnare I 
vini nella Esposizione Istessa. 

I vini dei quali si tratta, bianchi o rossi 
che essi sieno, dovranno essere confezionati 
con una sola qualità di uva, in quantità non 
minore di due ettolitri, ossia poco meno di 
cinque barili di costumanza locale; se saran- 
no confezionati in quantità maggiore sarà tan- 
to meglio, ma se lo fossero in quantità infe- 
riore non potrebbe contarsi su di un conve- 
niente svolgimento della formazione vinosa, 
né ben giudicarsi per conseguenza il prodot- 
to della medesima rispettivamente a ciascuna 
qualità di uve. 

Sarà necessario avere approntato un perfetto 
e ben condizionato botticino di legno di ca- 
stagno o di quercia di capacità corrispondente 
al vino che vuol farsi ; se avrà contenuto vino 
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vecchio e di buona qualità tanto megli*, 
però liquori alcoolici aventi uno speciale c 
del quale facilmente potrebbe risentirsi il 
che vi si immette. Per i vini rossi sar 
cessarlo inoltre avere un tino di capacità 
sochè doppia della quant tà di vino che vi 
farsi, di tal forma che V altezza superi di * 
alquanto la larghezza acciò la massa vinosa 
che deve subirvi la prima fermentazione vi si 
trovi convenevolmente raccolta. Sarà finalmente 
necessario il provvedersi di buoni fiaschi di 
vetro della capacità ciascuno di 6 a 12 litri 
incirca, ed in tal numero che possano conte- 
nere alla stagione opportuna il vino di cui si 
tratta. 

Quella qualità di uva, di cui vuol farsi il 
saggio, si lasci giungere a giusta ( non sover- 
chia ) maturità sul tralcio; si colga in giornata 
asciutta, non preceduta da pioggia, né da vento 
disseccante; si netti accuratamente da ogni 
grappolo acerbo o secco o guasto ; ed avendo 
la maggior cura di non farla menomamente 
ammaccare od infrangere, si deposili delica- 
tamente in sito asciutto ammucchiandovela 
fino air altezza di i5 a 20 centimetri. Vi si 
lasci per due o tre giorni, e poi s* infranga. 

11 metodo preferibile pel buono e completo 
infrangiraento dell' uva sarà quello di acco- 
glierne un bigoncio ( circa 30 chilogrammi J 
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per volta in un sacco di telaccia grossa e lenta; 
il sacco cosi riempito sia tenuto in una specie 
di truogolo o palmento alto dal suolo pendente 
verso un sottoposto recipiente , salga su di 
esso un operaio con piedi nudi e netti, e vi 
balli in moiftsi c he V uva resti perfettamente 
infranta, ed il mosto defluendo attraverso il 
sacco nel truogolo, e da questo nel sottoposto 
recipiente, lasci la sola vinaccia, ossia i re- 
sidui solidi dell' uva , nel sacco. 

Se si tratta di uva bianca, il mosto defluito 
si metta subito in botte, e stringendosi in 
torchio o altrimenti la vinaccia, si aggiunga 
ad esso anche il liquido di prima spremuta, 
ma non quello che defluisce sotto lo ultime 
più violente strette. La botte non si riempia 
intieramente, ma vi si lasci un vuoto di circa 
un dodicesimo della capienza; in fiaschi o in 
barile si riponga intanto della stessa qualità 
di mosto il doppio circa di ciò che corrisponde 
al vuoto lasciato nella botte. Sarà utile appli- 
care alla botte così riempita V apparecchio 
detto alla Gervais, ossia un tubo ricurvo che 
peschi neir acqua: illiquido di riserva posto 
ne' fiaschi o barili si travasi dopo otto giorni 
una volta, dopo 15 una seconda, e si serbi 
per l'operazione che verrà indicata in prosieguo. 

Se si tratta di uva rossa, dopo averla in- 
franta nel sacco, si accolga volta per volta in 
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un bigoncio la vinaccia che è nel sacco rima- 
sta, ed un operaj o la maneggi e sfregoli forte- 
mente per meglio schiacciare qualche acinello 
non infranto o male infranto, e per meglio 
staccar dalle buccio la parte glutinosa che vi 
aderisce. Dopo un discreto sfregolamento così 
eseguito si riversi nel bigoncio che contiene 
la vinaccia presso a poco la quantità di mosto 
che ne è defluita ; e continuando sempre a 
maneggiarla e diguazzarla nel liquido, si versi 
bigoncio per bigoncio nel tino che sarà pre- 
parato in luogo ben garentito dal sole, dai 
venti, e da ogni intemperie atmosferica, il 
quale abbia buone porte e finestre, che col 
chiudersi possano conservarne costante la tem- 
peratura. Questo tino ad un terzo di altezza 
sul suo fondo abbia una spillatura per sag- 
giare il mosto mentre vi fermenta, ed abbia 
al basso fondo applicata una cannella da svi- 
nare con quegli accorgimenti che son neces- 
sari perchè nella svinatura la vinaccia sia pos- 
sibilmente rattenuta nel tino, e non esca in- 
sieme col liquido. Il tino sia di tale capacità 
che quando nel mosto ripostovi per effetto 
della fermentazione si alzi il così detto cap- 
pello, vi rimanga un vuoto di dieci a quindici 
centimetri, sì che possa trovarvi posto uno 
strato di acido carbonico sufficiente a garentire 
dal contatto dell' aria la massa fermentante. 
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Appena versalo tutto il mosto nel tino ( il che 
si cercherà di fare nel più breve tempo pos- 
sibile , e senza interruzione ) si destinerà un 
operajo con una pala o forca o altro più co- 
modo arnese, a rimescolare la massa, agitan- 
dola e squassandola in tutti i sensi: tale ri- 
mescolamento non dovrà durare meno d'un' ora, 
e se la temperatura atmosferica è piuttosto 
fresca , sarà bene prolungarlo per due ore 
ed anche di più. Ciò fatto, si copra il tino 
con un pannaccio grosso, e si lasci in riposo 
fino a che si alzi in esso il cappello, ed ap- 
paiano manifesti i primi fenomeni della fer- 
mentazione tumultuosa; allora V operajo torni 
ad eseguirvi il rimescolamento al modo e pel 
tempo come nella prima volta, e ciò fatto 
torni a coprire il tino col pannaccio. Finché 
la fermentazione tumultuosa progredisce nel 
suo svolgimento non conviene altrimenti toc- 
care il tino; ma converrà frequentemente spiare 
i primi sintomi della decrescenza della fer- 
mentazione, il di cui primo e decisivo indizio 
è T abbassarsi del cappello , e Y apparire un 
distacco del medesimo dalle pareti del tino. 
Assaggi allora il liquido per mezzo della spil- 
latura già preparata verso il centro della massa 
fermentante , e se ha preso decisamente il sa- 
pore vinoso con tendenza air asciutto, si svi- 
ni senza ritardo prima che la massa si raf- 
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freddi e si rischiari. Se però, sia per soprav- 
venuto abbassamento di temperatura nell' at- 
mosfera, sia per altro motivo, si riconosca 
ancora incompleta la fermentazione tumultuosa, 
ed il liquido ancora avente il sapore dolciastro 
di mosto, si ripeta un forte rimescolamento 
nella massa per un pajo d* ore, e si attendano 
altre 24 ore per svinare. 

La vinaccia che rimane dopo sottratto il 
liquido si sottoponga immediatamente allo 
strettoio, ed il risultalo delle strette si ricon- 
fonda col resto del liquido imbottato. La botte 
non si riempia perfettamente perchè una nuova 
fermentazione semi-tumultuosa andrà ad ecci- 
tarsi in essa , ma basterà che il vuoto sia di 
un vigesimo ed anche meno. Intanto si serbi 
pure in apposito fiasco tanto vino che basti a 
ben riempire la botte quando questa seconda 
fermentazione sarà calmata. Anche alla botte 
cosi riempiuta del vino rosso sarà utile adat- 
tare il tubo alla Gervais. 

Se il tubo alla Gervais sarà stato adattato 
tanto alla botte del vino bianco , quanto a 
quella del rosso, si potrà lasciare un mese 
circa le rispettive botti tranquille, perchè la 
chiusura idraulica basta a preservarne il con- 
tenuto dal contatto dell'aria; ma se non si 
fa uso di tale chiusura, le botti del vino rosso 
dopo circa otto giorni, e quelle del bianco 
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\% circa quindici, dovranno essere ben chiù* 
>e, e per un piccolo buco che si lascerà sul 
cocchiume, adattandovi un sughero, dovrà co- 
minciarsi a ricolmare il recipiente introducen- 
dovi la necessaria quantità dell' analogo vino 
serbato air uopo ne' fiaschi; e tale ricolma- 
mento dovrà ripetersi di due giorni in due 
giorni finché venga il momento del primo 
travasamento. 

Dopo un mese circa dall' imbottamento si 
saggi il vino o bianco o rosso che sia, e quando 
si vegga che ha preso un colore ed un sapore 
deciso , e che , ogni effervescenza essendo in 
esso cessata, é venuto perfettamente freddo, 
si scelga una giornata asciutta, tranquilla, e 
piuttosto fredda per eseguire il travasamento. 
Nel travasarlo si eviti per quanto più si può 
il libero contatto dell'aria; si usino cannelle 
ricurve dalle quali il vino caschi prontamente 
in sottoposti barili ben risciacquati e prepa- 
rati per la bisogna. 0 nella stessa botte o in 
altra debba riporsi il vino , sia quella scrupo- 
losamente pulita, e risciacquata con vino, e 
prima di riporvi il nuovo liquido vi si arda 
una discreta lista solfata , più abbondante se 
si tratti di vino bianco, più scarsa se si tratti 
di rosso. 

La botte questa volta si riempia perfetta- 
mente; ma non si manchi di serbare in fiaschi 
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piccoli, o anche in bottiglie, un po' di vin 
necessario per eseguire la ricolmatura peri 
dica delle botti di settimana in settimana: se ii 
vino si serba in fiasco vi si soprapponga un 
leggiero strato di olio dolcissimo, se in botti- 
glie si tappino con buoni sugheri, e si con- 
servino adagiate sulla pancia; se finalmente 
non rimane vino per eseguire tale successiva 
colmatura, la medesima può farsi introducendo 
periodicamente nella botte tanti ciottoli di 
fiume diligentemente lavati in acqua calda e 
salata, quanti ne bastino per riparare al vuoto 
del liquido che contiene. 

Nella fine di febbrajo o principi di Marzo, 
in giornata opportunamente scelta asciutta, 
fredda e non ventosa, si esegua un secondo 
travasamene con gli stessi accorgimenti del 
primo, e non trascurando la solforazione delle 
botti ; si seguitino poi a tenere queste sempre 
ben chiuse, e ricolmale di settimana in set- 
timana nei modi accennati di sopra. 

Nella seconda metà di Maggio, prima che 
sopravvengano i calori estivi, con le stesse 
scrupolose avvertenze si passi il vino dalla 
botte in fiaschi di vetro. Sul vino messo in 
fiaschi si metta un dito di olio dolcissimo per 
preservarlo dal contatto dell'aria; siccome però 
il vino nel riprendere la fermentazione in està, 
cresce di volume e sbollisce, si badi a non 
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jpire perfettamente il fiasco, acciò nello sbol- 
imento non abbia ad essere spinto fuori 1' olio, 
U che se avvenisse potrebbe il vino pericolare 
al libero contatto dell'aria. Il vino cosi ripo- 
sto in fiaschi sia conservato in sito asciutto, 
piuttosto fresco , e di temperatura uniforme 
per quanto è possibile durante V està. Prima 
del sopravvenire dell' Autunno si daranno le 
istruzioni necessarie per disporre convenevol- 
m, e i vini cosi fatti a comparire nella mo- 
stra ampelografica. 

Per le più minute pratiche di vendemmia, 
imbollamento, travasamene ed altro, potrà 
consultarsi il trattato teorico-pratico, per fare e 
conservare il vino, stampato dal sottoscritto pei 
tipi di Barbèra in Firenze, e vendibile presso 
il medesimo Editore Librajo. 



Il Prendente della Commissione 
ampelografica delle Puglie 
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Istruzione per la formazione di margotte delle di- 
verse qualità di Vitigni Pugliesi da far parte della 
Mostra ampelograiea Insieme eoa I vini all' uopo 
preparati. 

A fine di poter trarre un utile risultato dalle 
notizie raccolte sulla ampelografia Pugliese 
e potersi preparare a fare opera più completa 
quando la maturità delle uve nel nuovo anno 
ne offrirà l'agio, la Commissione ampeiogra- 
fica , che il sottoscritto ha 1' onore di presie- 
dere, desiderava che nella Esposizione ampe- 
lografìca che avrà luogo a tempo opportuno , 
appariscano vive e rigogliose sulle proprie 
radici le diverse specie di vitigni che si col- 
tivano nelle provincie pugliesi , e di mettere 
possibilmente accanto a ciascuna varietà una 
o più qualità di vino fatto esclusivamente con 
quel vitigno , secondo V istruzione già dira- 
mata air uopo. 

Sarà quindi cura de' Commissari ampelo- 
grafici, di concerto con i Presidenti dei Co- 
mizi agrari sui quali si estende la loro inge» 
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renza, per ciascuna qualità di vitigno già ben 
riconosciuta, o della di cui identità con altro 
vitigno diversamente nominato si dubiti , di 
rivolgersi in quei comuni ove quella qualità è 
più largamente coltivata, a chi crederanno più 
volenteroso, e più capace di occuparsi a pre- 
parare delle piante per mezzo di margotte, le 
quali possano air epoca opportuna staccarsi 
dal ceppo materno, ed inviarsi alla Esposizione 
per potervi essere convenevolmente osservate 
e confrontate. Daranno più specialmente que- 
sto incarico a quei viticultori, che si saranno 
nella vendemmia occupati di far vini secondo 
le istruzioni diffuse ad oggetto di presentarli 
all' Esposizione ampelografica, dovendo questi 
vini (come già in quella istruzione si disse) 
essere accompagnati da una pianta viva , e 
con frutto maturo, del vitigno da cui il vino 
fu tratto. 

Potrebbe veramente non credersi indispen- 
sabile una istruzione sul modo di trarre delle 
margotte dalle viti, delle quali occorre di a- 
vere un soggetto alla Esposizione, non essen- 
dovi viticultore che non sappia che cosa sia 
margotta, e come si faccia ad ottenerla: ma 
interessa mollo che le margotte delle diverse 
qualità di viti che dovranno osservarsi e met- 
tersi a confronto, sieno fatte con metodo uni- 
forme, e sopratutto interessa che si sieno prese., 
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lei farle, delle uniformi precauzioni per otte- 
nere che la pianta al momento in cui verrà 
staccata dal ceppo materno, non solo sia in 
perfette condizioni di vegetazione ma anche 
disposta in modo da poter giungere alla Espo- 
sizione in buono stato, e senza pericolo di 
guasto nel viaggio. Ecco quindi il modo che 
bisognerà insinuare di tenere a quelli che ac- 
cettino di preparare tali margotte. 

Converrà innanzi tutto provvedersi di un re- 
cipiente nel quale possa farsi radicare la mar- 
gotta, acciò seguitando a rimanervi quando 
sarà staccata dalla vite principale, possa senza 
disturbo della sua vegetazione inviarsi alla E- 
sposizione. Sarà recipiente adatto a tale scopo, 
e per la forma e per la capacità, un vecchio 
barile da vino secato per metà; se non che in 
luogo dei cerchi di legno che sogliono essere 
nel barile, bisognerà sostituire due leggieri 
cerchietti di lastra di ferro bene inverniciati, 
ed applicati uno sulla capruggine al fondo del 
recipiente, e V altro presso V orlo superiore 
del recipiente istesso, non mancando di assi- 
curarli alle doghe per maggior precauzione 
anche con qualche piccolo chiodo ribattuto. 

È d' uopo inoltre anche con chiodi solida* 
mente attaccare alle pareti del recipiente, e 
far sorgere per circa un metro sulV orlo su» 
periore del medesimo, tre regoli di legno ben 
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forti equidistanti fra loro. Preparati cosi i d» 1 
recipienti risultati dalla secatura del barile, 
sceglieranno due piante robuste del vitigno da 
cui vuol trarsi la margotta, le quali abbiano un 
tralcio ben vigoroso che sorta dal legno vecchio 
ad un' altezza di 60 ad 80 centimetri dal suolo. 
Si parla di due recipienti e di due viti, poi- 
ché per essere più sicuri della buona ri .scita 
di una margotta converrà sempre fare V ope- 
razione in doppio. 

Dalla metà di febbraio ai primi giorni di 
marzo si caverà , a discreta distanza di cia- 
scuna delle viti scelte , una fossa in cui possa 
adagiarsi uno dei recipienti preparati in modo 
che T orlo del medesimo resti alcuni centi- 
metri al di sotto della superficie del suolo; 
si curverà quindi il tralcio dal quale si vuole 
ottenere la margotta, dopo averlo spuntato e 
verificato che le estreme gemme che riman- 
gono in esso sieno perfette e ben nudrite, e 
lo farà entrare nel bel mezzo del recipiente 
di maniera che non ne tocchi il t'ondo, ma 
si scosti dal medesimo un dieci centimetri. 
Dopo avere solidamente assicurato il tralcio 
così curvato ad uno dei regoli che abbiam 
detto doversi trovar connessi al recipiente, si 
comincerà ad empir questo di buona terra con 
discreta mescolanza di terriccio e di cenere, 
non senza aver avuta prima V avvertenza di 
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'ncherellare in più parti il fondo del reci- 
piente islesso , perchè la soverchia umidità 
della terra possa trovarvi scolo. Quando al 
germinare delle nuove messe si vedranno sboc- 
ciare le gemme del tralcio curvato a margotta, 
si attenderà lo sviluppo delle messe istesse 
fino al punto che appaiano anche i piccoli 
grappolini, ed allora conservando due soli tralci 
novelli tra i più bassi, e guardando che ab- 
biano due o tre grappolini ciascuno, si sop- 
primeranno tutte le altre messe. I due tralci 
cosi lasciati saranno accuratamente educati, 
assicurandoli, come vengono crescendo, con 
opportune ligature ai due altri regoli che sor- 
gono sul recipiente sotterrato. d'uopo rac- 
comandare ogni più minuziosa cura perchè le 
piante non vengano danneggiate nè da insetti, 
nè da intemperie di stagioni, sicché una al- 
meno delle due margotte praticate possa in 
perfetto stato e col suo frutto maturo compa- 
rire air Esposizione. Con novella istruzione che 
dalla Commissione ampelografica sarà diramata 
ai principii di settembre s'indicherà il gior- 
no preciso del distacco della margotta dalla 
pianta madre, il modo di disporla, ed il luogo 
d* invio ove la Commissione riceverà ciascuna 
pianta, e penserà a farla convenevolmente giun- 
gere all' Esposizione. 
La Commissione ampelografica disporrà a 
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sue spese parecchie serie di utensili enologici 
neir Esposizione in cui avrà luogo la moslra 
ampelograOca, dividerà questi utensili in molti 
lotti, e ne farà sorteggio a vantaggio di quelli 
che avranno inviate viti educate al modo che 
di sopra si è detto, e vini fatti secondo l'i- 
struzione all'uopo diffusa. Per ciascuna pianta 
e per ciascun vino sarà pertanto dato un nu- 
mero di progressione a chi ne fa Y invio, e 
ciascun numero avrà diritto ad essere sorteg- 
giato nella lotteria di sopra indicata onde con- 
correre ad alcuno dei premii. 

• Il Presidente della CommiMiooe 

Àmpelografica Puglieae 
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